
Erdbeercremetorte 
 
Wer viel Creme mag, wird diese Torte lieben!  
 
Wissenswertes: Gebacken in einer 26er Tortenform wird sie mit Schokospiegel 8,5cm hoch. 
Bei 5cm Randbreite geschnitten erhält man 16 Stück. 
 
Das brauchst du: 
 
Masse 
4 Eier 
120g Feinkristallzucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
eine Prise Salz 
50g glattes Mehl 
50g Maizena 
15g Backkakao 
1 gestrichener TL Backpulver 
 
Erdbeermarmelade 
 
Erdbeercreme 
400g Erdbeeren 
80g Staubzucker 
2EL Zitronensaft 
6 Blatt Gelatine 
500ml Schlagobers 
 
helle Creme   
250g Mascarpone 
250g Joghurt Natur 
1EL Zitronensaft 
50g Staubzucker 
5 Blatt Gelatine 
250ml Schlagobers 
 
Schokospiegel 
150ml Schlagobers 
120g Zartbitterkuvertüre 
 
So wird’s gemacht: 
 
Masse 
4 Eier mit 120g Zucker, Vanillezucker und Salz 10 Minuten schaumig rühren. 50g Mehl 
versiebt mit 50g Maizena, 15g Backkakao und einem gestrichenen TL Backpulver 
unterheben. 
-- 
In eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Tortenform füllen und glatt verstreichen. Bei 
180 Grad Ober- und Unterhitze etwa 30 Minuten backen, anschließend in der Form auskühlen 
lassen. Aus der Form lösen, in einen Tortenring spannen und dünn mit Erdbeermarmelade 
bestreichen. 



 
Erdbeercreme 
400g Erdbeeren mit 2 EL Zitronensaft und 80g Staubzucker pürieren. Ein wenig davon 
erwärmen und darin 6 Blatt eingeweichte und ausgedrückte Gelatine auflösen. Sofort zum 
Rest der Erdbeeren geben und gut durchrühren. 500ml Schlagobers steif schlagen, das 
Erdbeerpüree darüber leeren und unterheben. Die Creme auf den Tortenboden geben und glatt 
verstreichen. Für einige Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen, damit die Creme 
anzieht. 
 
Helle Creme   
250g Mascarpone, 250g Joghurt, und 50g Staubzucker glattrühren. Einen Esslöffel 
Zitronensaft leicht erwärmen und darin 5 Blatt eingeweichte aufgelöste Gelatine auflösen. 
Sofort in die Creme rühren und diese dann auf der Erdbeercreme verteilen. Über Nacht im 
Kühlschrank durchziehen lassen.  
 
Schokospiegel 
150ml Schlagobers aufkochen und über 120g zerkleinerte Kuvertüre geben. Vorsichtig 
umrühren, bis eine klümpchenfreie Masse entsteht. Diese sofort auf die noch im Tortenring 
befindliche Torte leeren. Nach etwa zwei Stunden aus dem Tortenring lösen und nach 
Belieben dekorieren. 
 
Tipp 
Auch hier können die Erdbeeren durch andere Beeren ausgetauscht werden. Die Anleitung für 
einen Tortenrand aus Schokolade findet ihr in meinem 3. Buch! 
 


